Використання синбіотичних комплексів у майонезах профілактичного призначення by Некрасов, Павло Олександрович et al.
тибактеріальних, кровоспиняючих та сечогінних властивостей амарантової олії значно підвищує 
ефективність лікарської терапії онкологічних, токсико-інфекційних та інших захворювань.  
В умовах сьогодення важливим є практичне використання амарантової олії у виробництві 
продуктів дієтичного, лікувально-профілактичного призна-чення, в технологіях парфумерно-
косметичної та олієжирової продукції. Такий широкий спектр використання амарантової олії 
пояснюється великим вмістом біологічноактивних речовин: свалену, вітамінів та ін.  
Необхідно зазначити, що у зв'язку з розповсюдженням псевдо амарантових олій та олійних екстрактів 
(«Амарантова олія», «Олія амарантова» тощо) актуа-льним є здійснення моніторингу, впровадження 
визначення сквалену у технохі-мічному контролі при дослідженні рослинних і купажованих олій.  
Для дослідження використовували методи газорідинної хроматографії з використанням 
розробленої методики моніторингу вмісту сквалену в рослинних і купажованих оліях.  
Моніторинг амарантової олії здійснювався з використанням удосконаленої методики щодо визначення 
сквалену в амарантовій, рослинних оліях та олійних екстрактах методом газорідинної хроматографії. 
Методика забезпечує визначен-ня якісного та кількісного вмісту сквалену в оліях, які використовуються у ви-
робництві дієтичних, лікувально-профілактичних продуктів і добавок, в техноло-гіях парфумерно-
косметичної та олієжирової продукції.  
Отримані дані при здійсненні моніторингу амарантової олії за вмістом свалену підтверджують, 
що удосконалений метод холодного пресування насіння амаранту надає можливість вилучення сквалену в 
діапазоні від 5-8%. При дослі-дженні цис-транс ізомерів жирних кислот встановлено вміст ω3- 
0,6%,ω6-33,3%, ω 9-34%.  
Отримані дані свідчать про необхідність здійснення моніторингу за показ-никами якості та 
безпечності олій які використовуються у виробництві дієтичних і лікувально-профілактичних 
продуктів, у виробництві косметичної, харчової і іншої продукції. 
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В процесі життєдіяльності людини на її організм і здоров‘я впливають багато чинників. Відсутність здорового 
і збалансованого харчування сприяє ши- 
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рокому розповсюдженню дисбактеріозів кишечника. За офіційними даними, дис-бактеріоз виявлено у 75-
90 % населення України. У зв ‘язку з цим особливу увагу слід надавати підтримці мікроекологічної 
рівноваги у шлунково-кишковому тра-кті як найважливішому захисному фактору в організмі людини.  
Для профілактики та лікування дисбактеріозів сьогодні найчастіше вико-ристовують пробіотики – 
біопрепарати із нормальної мікрофлори кишечника ор-ганізму людини. Основними пробіотиками вважають 
біфідо- та лактобактерії. Найбільш важливими є біфідобактерії, оскільки саме вони з ‘являються у людини на 
другий–п‘ятий день її існування і є найбільш постійною домінуючою групою бактерій протягом всього життя. 
Останнім часом інтенсивно розвиваються інші напрямки профілактики та лікування дисбактеріозу: 
використання пребіотиків – речовин, які сприяють поліферації та адсорбції біфідо- й лактобактерій у кишеч-
нику, а також використання синбіотиків – комплексів про- і пребіотиків.  
В Україні сегмент продуктів з використанням синбіотиків сьогодні пред-ставлений, в основному, 
кисломолочними продуктами та хлібобулочними виро-бами. Емульсійні жирові продукти (майонези, 
маргарини, спреди, масляні пасти тощо), збагачені синбіотичними комплексами, на ринку країни відсутні. 
Тому науково-практичне обґрунтування технологій емульсійних жирових продуктів функціонального та 
профілактичного призначення є актуальним завданням.  
Метою представленої роботи стало обґрунтування складу синбіотичних комплексів для виробництва майонезів 
профілактичного призначення.  
За пребіотик у комплексах використовували розчинний полісахарид іну-лін у складі 
концентрату топінамбуру «НОТЕО» (масова частка полісахаридів інулінової природи – не менше 70 
%). Масову частку концентрату топінамбуру у рецептурі майонезів встановлювали з врахуванням 
впливу вибраного фізіологіч-но функціонального харчового інгредієнта на органолептичні, біохімічні, 
фізи-ко-хімічні, в т.ч. реологічні, характеристики готового продукту, а також з враху-ванням 
рекомендацій нутриціології щодо фізіологічної норми споживання пребіотиків. Внесення інуліну до складу 
майонезів, крім функціональних власти-востей, забезпечувало підвищення в‘язкості готового продукту 
та зв‘язування вільної вологи, що сприяло стабілізації структури та підвищенню мікробіальної стійкості 
продукту.  
Пробіотичний компонент комплексів включав адаптовані монокультури (або змішані культури) біфідобактерій (ББ) 
у складі бакконцентратів безпосеред-  
нього внесення FDDVSBb-12(«CHR. Hansen», Данія),LiobacBIFI та Liobac 
3BIFIDI(«ALCEMOFINGROUPPО»,Італія).  
Необхідність використання адаптованих культур ББ у виробництві майо-незів обумовлена низкою 
факторів: цільовий продукт має низькі значення актив-ної кислотності (рН 4,0-4,7), містить кисень і має 
тривалий термін зберігання. Адаптовані культури ББ мають на кілька порядків вищу стійкість до низьких 
значень активної кислотності в порівнянні з неадаптованими, здатні розвиватись у присутності кисню 
(неадаптовані культури є суворими анаеробами), мають ви-соку стійкість при технологічному обробленні та 
тривалому зберіганні, в т.ч. при низьких температурах. Використання бакконцентратів ББ безпосереднього 
вне-сення у рецептурах майонезів в кількості 100 г на 1000 кг готового продукту за- 
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безпечувало вміст життєздатних клітин біфідобактерій не менше 1·10
7
 КУО/г протягом всього терміну зберігання продукту. 
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На фабриках первинної переробки вовну з фермерських господарств обро-бляють водою, мийними 
засобами та розчинами кислоти для вилучення забруд-нень мінерального та органічного походження. Під час 
переробка вовни на воло-кно у промислових масштабах витрачають великі об‘єми води: до 800-1000 мас. 
частин до 1 частини вовни. Використана вода містить вовняний жир, супутні вовні мінеральні та органічні 
речовини, речовини для профілактики та лікування захворювань у тварин і рослин (пестициди, гербіциди 
тощо). У вовняному жирі також присутні компоненти мийних засобів [1, 2]. Вилучення вовняного жиру з 
промивних вод здійснюють центрифугуванням, флотацією чи відстоюванням.  
Існують екстракційні методи обробки вовни, які використовують у дослі-дженнях кількості ліпідів у 
ній. Фракційним екстрагуванням вовняного жиру можливо отримати ланолін. Слід зазначити, що більшість 
відомих пестицидів, гербіцидів та медичних препаратів для лікування та профілактики шкірних за-хворювань 
овець є речовинами що краще розчиняються у ліпідах та органічних неполярних розчинниках, ніж у полярних. 
Що стосується питань охорони до-вкілля, то екстракційний спосіб отримання вовняного жиру є 
найефективнішим, оскільки розчинники регенерують, а кількість стічних вод мінімальна.  
Досліджуючи зразки вовняного жиру вітчизняних і окремих зарубіжних виробників, був 
виявлений вміст одинадцяти жиророзчинних сполук, які іденти-фіковані як пестициди та фталати [4]. 
Пошук екстрагентів, що вилучають ланолін і не екстрагують супутні ліпіди є метою наших досліджень. 
Попередній висновок полягає у тому, що спосіб промивання водою вовни є екологічно і економічно 
затратним, у той час як екстрагування вовняного жиру є більш вигідним та еко-логічно безпечнішим.  
Подальші дослідження будуть направлені на удосконалення методів вилу-чення вовняного жиру, 
отримання екологічно чистого та якісного і безпечного кінцевого продукту ланоліну за забезпечення 
еколого-економічної ефективності технології [3].  
Висновки.Проаналізовано відомі методи отримання вовняного жиру і ла-ноліну. Виявлено 
критичні точки щодо технологій отримання кінцевих продук-тів. Плануємо поглиблення досліджень 
щодо показників якості та безпечності продуктів. 
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